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Drage domaćice ! 


Već je postala tradicija, da Tvornica ulja, Zagreb izdaje uputstva za 
pripremu jela sa »Zvijezda« proizvodima. Tradicija duga gotovo je¬ 
dan čovječji vijek, a korisnici ovih uputstava su uvijek priznavali da 
su jela ukusna i zdrava i lahko probavljiva. Ovome nisu razlog samo 
prokušane recepture, već i to, što se u pripremi jela upotrebljavaju 
biljne masnoće — »ZVIJEZDA« jestiva ulja i masti. 

Hrana treba biti zdrava i odgovarajućeg sastava. Za pravilan razvoj 
i rad organizma potrebno je da hrana sadrri bjelančevine, ugljikohi- 
drate, te masti, zatim minerale, vitamine i vodu. Sve su to stvari bez 
kojih se nemože živjeti. 

Ulja i masti su nezamjenljiva hrana, ikoja omogućuje organizmu 
stvaranje topline i izgubljene energije. Ovdje je važno znati, da su 
masti po svom porijeklu biljne i životinjske, a naučno je potvrđena 
zdravstvena prednost masti biljnog porijekla pred mastima životinj¬ 
skog porijekla. Zašto? Kako su ulja nastala i kakovim kemijskim 
procesima? Tko ih je stvorio? 

Stvorila ih je priroda! Slobodno možemo ustvrditi, da danas još ne 
postoji ni jedna laboratorija u kojoj bi se moglo sprovesti one kemij¬ 
ske procese, koji se događaju u prirodi, u čelijama biljaka. Ljudska 
pamet je naslutila,, ali još nije potpuno dokučila proces, onu izmjenu 
stanja, prilikom čijeg odvijanja se anorganski elementi pretvaraju u 
organske spojeve, u ono što kasnije predstavlja organsku hranu svih 
živih bića. Biljke spremaju ulja i masti u svoja različita skladišta; 
ili u cvijetu ili u plodu usjemenku i otuda ih ljudi uzimaju. 

Biljna ulja su poznata čovječanstvu već od davnina. Ljudi su ih po¬ 
sebnim postupcima vadili iz biljaka i upotrebljavali u različite svrhe: 
za jelo, za lijek, za kozmetičke svrhe, za zagrijavanje, za osvjetlje¬ 
nje i dr. Nas interesira njihova upotreba u jestive svrhe. 
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Osnovni sastojak ulja jest ugljik, koji se u biljci veze na različite 
načine s drugim elementima, vodikom i kisikom. Sastav biljnih ulja 
je razrješen tek pred kojih 90-tak godina. Sada znamo da su to 
smjese glicerida masnih kiselina. Masne kiseline su onaj sastavni dio 
ulja, koji im daje karakteristična svojstva. Dakle, spoj glicerina s 
masnom kiselinom daje mast. Sastav ulja određuje neke njihove ka¬ 
rakteristike kao na pr. probavljivost, koja je kod biljnih ulja naroči¬ 
to povoljna. 

Biljne masnoće u prehrani imaju prednost. One su direktan proizvod 
bilja, sunčane topline i zraka i prema tome sadrže skupljenu energi¬ 
ju osnovnog našeg izvora djelotvorne sile — Sunca. 

Radi svega toga u vašoj prehrani, radi zdravlja vašeg i vaših najmi¬ 
lijih upotrebljavate biljne masnoće. Jedne od najpoznatijih u na¬ 
šoj zemlji su »ZVIJEZDA« biljna ulja i masti koje proizvodi OOUR 
TVORNICA ULJA, ZAGREB. 

Tvornica ulja, Zagreb je jedan od najpoznatijih proizvoda u ovoj 
grani industrije. Osnovana je 1916. godine i tijekom svog postojanja 
razvijala je svoje proizvodne kapacitete i širila asortiman proizvoda, 
posebn oonih iz grupe jestivih proizvoda. Uvijek se nalazila u prvim 
redovima: kod uvođenja zdravih biljnih masnoća u prehranu stanov¬ 
ništva, kod širenja asortimana proizvoda i kod osnivanja domaće 
uljarske sirovinske baze. Tvornica ulja, Zagreb je prva u našoj zem¬ 
lji počela proizvoditi čvrste biljne masti, posebno jestive. Prvi mar¬ 
garin domaće proizvodnje bi oje »Zvijezda«margarin. 60 godišnjica 
postojanja Tvornice ulja, Zagreb, obilježava istovremeno i 20 godma 
»ZVIJEZDA« margarina. 

Sve više proizvoda na osnovi biljnih masnoća nosi zajedničko im.e 
»ZVIJEZDA«. Potrošači s povjerenjem prihvaćaju »ZVIJEZDA« pro¬ 
izvode, jer znaju da su zdravi, ukusni i ekonomični u upotrebi, zna¬ 
ju, da je Tvornica ulja, Zagreb od svog osnutka prije 60 godina, u 
službi potrošača. Kvalitet ovih čisto biljnih proizvoda, koji su bez 
ikakovih primjesa životinjskih masti, potvrđuje povjerenje potroša¬ 
ča, potvrđuje visoke ocjene za kvalitetu. Različiti specijalizirani žiri- 
ji su Tvornici ulja, Zagreb i njenim proizvodima — ZVIJEZDA — 
dodijelili u proteklom kvartalu ovog stoljeća ukupno 99 visokih priz¬ 
nanja. Među tim priznanjima nalaze se diplome za kvalitet s nazi¬ 
vom »Šampion kvalitete«, »Zlatna amfora«, »Zlatni pobednik Beo¬ 
grada« i dr., nalazi se mnoštvo medalja i diploma. Osnovna briga 
Tvornice jest kakvoća njenih proizvoda, a to se moglo postići samo 
visokim zalaganjem i stručnošću, te dobrom organizacijom rada. 
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Duh samoupravnog sporazumijevanja nije mimoišao ni ovu Tvornicu. 
Već decenijama širi se poslovno — tehnička suradnja s drugim tvor¬ 
nicama unutar i van uljarske grane proizvodnje, da bi konačno priš¬ 
li samoupravnom organiziranju poduzeća Udružene uljare »ZVIJE¬ 
ZDA«, Zagreb sa OOUR-ima u Zagrebu, Makarskoj i Dubrovniku, 
koji danas rade i svojim proizvodima namiruju oko 30 8 /« sveukupne 
potrošnje biljnih ulja i masti u našoj zemlji. Potsjećamo vas na kva¬ 
litetne proizvode osnovnih organizacija udruženog rada Udruženih 
uljara »Zvijezda«: Tvornice ulja, Zagreb, Tvornica »Amfora«, Ma¬ 
karska i Tvornice »Radeljević«, Dubrovnik: 

— Zvijezda jestivo rafinirano ulje, 

— Ekstra rafinirano jestivo ulje »Zvijezda«, 

— Zvijezda jestivo rafinirano ulje kukuruznih klica, 

— Prirodno filtrirano maslinovo ulje, 

— Rafinirano maslinovo ulje, 

— Miješano maslinovo ulje, 

— »Zvijezda« stolni vitaminizirani margarin, 

— »Zvijezda« specijal stolni vitaminizirani margarin, 

— »Zvijezda« delikates margarin s vitaminima i mlijekom, 

— »Zvijezda« ekstra delikates margarin s vitaminima i mlijekom, 

— »Zvijezda« vitaminizirani čajni margarin sa maslacem, 

— »Zvijezda« specijalni margarin za lisnata tijesta, 

— »Zvijezda« biljna mast, 

— »Zvijezda« biljni mrs, 

— »Zvijezda« majoneze, od svježih jaja, 

—• PEKOL, poboljšivač u pekarstvu, za kruh i pecivo, 

— Koil, biljna mast za čokoladne premaze, 

—- Konzervirane masline, 

— Bezalkoholna pića (Pepsi — Cola i Mirinda) 

— Tehnička biljna ulja, 

— Masne kiseline 

— Tehnički glicerin bijeljeni i nebijeljeni, 

— Prešani stearin, 

— Olein prešani, • ' ' 

— Uljane sačme i proteinske smjese, 
i još mnogi drugi proizvodi. 


ZVIJEZDI 
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Namazi 


Poslužite se savjetima 
za pripremanje jela na 

zYI3EZ0t 

jestivim biljnam masnoćama, jer su takova 
jela zdravija, a uz to i ukusnija. 

Količine pojedinog jela su predviđene za obi¬ 
telj od četiri člana. 


Namaz sa svježim sirom 


15 dkg svježeg kravljeg sira 
15 dkg »Zvijezda extra delikates 
margarina« ili »Zvijezda 
delikates margarina« 

1 dl kiselog vrhnja 
1/2 žlice tucanog kimla (kumina) 


1/2 žlice sitno sjeckanog luka 
vlasca ili crvenog luka 
2 kom sardelica iz konzerve 
crvena paprika 
sol po ukusu 


Najprije razmutite margarin, dodajte mu smrvljeni sir i ostale dodatke. 
Sve dobro izmiješajte i stavite na hladno mjesto, a zatim služite. 


Pikantni namaz 

10 dkg dimljeni lički sir 1 žlica kosanih kapara 

10 dkg sir trapist 1 kom. ribani kiseli krastavac 

10 dkg kravlji sir sol, papar po ukusu 

10 dkg »Zvijezda extra delikates 
margarina« 

Sve dobro promiješajte sa sirom koji je prethodno nariban i svatite na 
hladno mjesto, a zatim služite. 


Namaz od jetrene paštete 

1 mala konzerva jetrene paštete 1 kom naribani kiseli 
1/2 glavice sitno sjeckanog krastavac 

crvenog luka sol, papar po ukusu 

8 dkg »Zvijezda specijal stolnog 
margarina« 

Sve dobro izmiješajte, ako je smjesa pregusta, dodajte 2 do 3 žlice kiselog 
vrhnja. Stavite na hladno mjesto, a zatim služite. 


Namaz od sardina 


1 konzerva sardina 
15 dkg »Zvijezda delikates 
margarina« 


1 glavica ribanog crvenog luka 
sok od 1 limuna 
5 dkg sira trapista ribanog 


Sve dobro izmiješajte i služite hladno. 


Mesni namaz 

5 dkg kuhane šunke 2 kom kuhana žumanjca 

5 dkg suhog jezika 15 dkg »Zvijezda extra 

10 dkg sira ementalera delikates margarina« 

Razmutite dobro margarin. Sve ostale sastojke sameljite dva puta u stro¬ 
ju i sve zajedno dobro izmiješajte. Oblikujte masu na staklenom tanjuru, 
dobro ohladite i servirajte kao paštetu uz čaj. 

Namaz sa majonezom 

15 dkg »Zvijezda extra crvenog luka 

delikates margarina« sitno sjeckani peršin 

1 velika žlica senfa 1 vrečica »Zvijezda majoneze 

10 dkg mesnog doručka od svježih jaja« 

1 žlica sitno sjeckanog ili tuba, sol i papar po ukusu 

Otopite margarin, dodajte sitno sjeckani mesni doručak i ostale dodatke. 
Sve dobro izmiješajte i stavite na hladno mjesto. 

Mozaik namaz 

1/2 sendivč kruha 10 dkg edamer sira 

20 dkg »Zvijezda specijal 10 dkg trapist sira 

stolnog margarina« 3 kom. tvrdo kuhana jaja 

1 žlica sardelne paste 10 dkg zimske salame ili 

10 dkg šunke sremske kobasice 

4 kom. manjih kiselih 
krastavaca 

Izdubite iz kruha svu sredinu. Ostale dodatke izrežite na sitne kockice i 
izmiješajte ravnomjerno sa margarinom i kuhačom utisnite masu u izdub¬ 
ljeni kruh. Stavite u frižider 3—4 sata. Za serviranje režite na ploške širi¬ 
ne 1 prsta. Servirajte uz čaj ili pivo. 


Slatki namaz 

15 dkg »Zvijezda extra 1 kom žumanjka 

delikates margarina« 1 žlica šećera u prahu 

15 dkg đema od jagoda ili 
kaj šija 

Margarin pjenasto razmutite, dodajte žumanjak i ostalo. Glatko promije¬ 
šajte i mažite na dvopek. Ostavite na hladno i servirajte uz čaj. 
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Namaz sa rajčicom 


15 dkg »Zvijezda extra 3 žlice »Zvijezda jestivog 

delikates margarina« rafiniranog ulja« 

2-3 žlice guste rajčice (iz tube papar, sol i peršin 

ili konzerve) po ukusu 

Margarin pjenasto razmutite, dodajte sve ostalo i dobro promiješajte. Sta¬ 
vite u hladno mjesto do serviranja. 


Topli namaz 

0,5 kg sendvič kruha 15 dkg ribanog parmezana 

20 dkg »Zvijezda specijal 15 dkg isitno sjeckane 

stolnog margarina« sušene šunke 

Kruh narežite na tanke ploške i s,vaku presjecite na pola. Namažite svaku 
plošku margarinom i pospite ribanim parmezanom, poredajte u tepsiju i 
stavite u vruću pećnicu 10 — 15 minuta. Kada izvadite iz pećnice, pospite, 
dok je još vruće, sitno sjeckanom šiunkom i odmah servirajte uz čaj ili 
pivo. 


Namaz sa gljivama 

15 dkg »Zvijezda specijal 4-5 kom. gljiva iz octa 

stolnog margarina« 2-3 žlice kiselog vrhnja 

1 paketić »Zvijezda majoneza 
od svježih jaja« 

Margarin rastopite, dodajte sitno sjeckane gljive i ostale dodatke. Dobro 
promiješajte i ostavite na hladnom do upotrebe. 


Namaz sa šunkom 

5 dkg ementalera ili 
sira trapista 

2 kom. tvrdo kuhanih jaja 
1 mala žlica sardelne paste 
sol po ukusu 

Sve ovo sameljite sitno na mašini za meso, dodajte po ukusu soli, sardel- 
nu pastu i sve dobro izmiješajte sa umućenim margarinom, a zatim sta¬ 
vite na hladno mjesto. 


10 dkg krte šunke 
10 dkg »Zvijezda extra 
delikates margarin« 

5 dkg salame po želji 
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B i 1 i e š k e 


Hladna predjela 


Celer sa majonezom 


kom korjena celera 
srednje veličine 


vrećice ili tube »Zvijezda 
majoneze od svježih jaja« 
sol po ukusu 


Oguljeni celer sitno izribajte na ribežu. Prelijte vrelom vodom koju ste 
prethodno posolili i ostavite stajati 5 minuta. Zatim ga ocjedite, izmiješa¬ 
jte s jednim paketićem majoneze i stavite na staklenu zdjelicu. Prelijte 
sadržajem drugog paketića majoneza i ohladite. Servirajte uz hladnu za¬ 
kusku. 

Rajčica punjena šunkom 


kom rajčica srednje 
veličine 

dkg isjeckane šunke 
dkg kuhane riže 
dkg sitno sjeckanih maslina 
kom. tvrdo kuhano i 
sjeckano jaje 


vrećice ili tube »Zvijezda 
majoneze od svježih jaja« 
mala žlica senfa 
sitno sjeckani zeleni peršin 
sol i papar po ukusu 


Opranu rajčicu ofurite kipućom vodom. Zatim ju ogulite i svakoj otsje- 
cite gornji dio. Pažljivo izdubite rajčice i okrenite ih da se ocijede. Sve do¬ 
datke dobro izmiješajte sa pola vrećice majoneze i ovom masom napunite 
rajčicu. Zatim okrenite svaku rajčicu tako, da je otvor prema dolje, Ukra¬ 
site rajčicu s majonezom, a okolo ukrasite zelenom salatom i stavite na 
hladno mjesto. 


Rajčica punjena sirovim mesom 


kom tvrdo kuhanih jaja 
dkg goveđe pečenice 
(lungenbraten) 
mala žlica sjeckanog 
peršina 

češanj sitno kosanog češnjaka 
2-3 lističa sitno sjeckanog 
bosiljka 

sok od 2 limuna 


6 kom čtvrstih rajčica 
srednje veličine 
1 vrećica ili tuba »Zvijezda 
majoneze od svježih jaja« 
sol i papar po ukusu 
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Kuhana jaja prisijecite uzduž na dva dijela. Izvadite žumanjce i sitno ih 
isjeckajte. Meso očistite od kožica i žilica i dva puta ga sameljite. Do¬ 
dajte peršin, češnjak, bosiljak i žumanjak. Posolite, popaprite i stavite sok 
od limuna. Sve dobro izmiješajte i držite u frižideru 4 — 5 sati. Isto vri¬ 
jeme neka u frižideru stoji i rajčica. Sat prije serviranja izvadite rajčicu 
operite je i obrišite čistom krpom. Oštrim nožem odrežite svaki gornji dio 
rajčice i izdubite žličicom sredinu. Posolite, popaprite, te ih napunite prip¬ 
remljenim nadjevom od mesa. Preostalim nadjevom ispunite polovice 
bjelanka. Ovako pripremljenu rajčicu i jaja poredajte na zdjelu i ukrasite 
majonezom. 


Jaja sa umakom od majoneze i vrhnja 

1 vrećica ili tuba »Zvijezda 1 žlica sitno nastruganog hrena 

majoneze od svježih jaja« 5 kom tvrdo kuhanih jaja 

4 žlice gustog kiselog vrhnja sol, šećer na vrhu noža 

1 žlica sitno isjeckanih kapara 

Umutite majonezu sa kiselim vrhnjem i dodajte kapare i hren. Posolite, 
dodajte šećer i sok od limuna. Kuhana jaja isijecite na kolutove, poredajte 
u zdijelu i prelijte pripremljenim umakom. 


Tvrdo kuhana jaja presijecite po dužini, izvadite i propasirajte žumanjke, 
dodajte umućeni margarin, pola količine majoneze, sardelnu pastu i sve 
dobro izmiješajte. Ovom masom napunite polovice bjelanjka i po moguć¬ 
nosti špricom ukrasite jaja majonezom. Sve ukrasite sitno sjeckanom šun¬ 
kom ili tunjevinom iz konzerve. 


Jaja sa kavijarom 


6 kom tvrdo kuhanih jaja 
4 žličice kavijara ili 
sardelne paste 

4 žlice sitno isjeckane piletine 
4 žlice kuhanog i sitno 
isjeckanog celera 

Rasjecite uzduž kuhana jaja. Izvadite žumanjke i propasirajte ih. Kavijar 
(ev sardelnu pastu) i piletinu, celer, pola količine majoneze i sve začine 
dobro izmiješajte i ispunite time polovice bjelanjaka. Ukrasite jaja majo¬ 
nezom, listovima peršina i crvenom paprikom. 


2 vrećice ili tube »Zvijezda 
majoneze od svježih jaja« 
sol, papar, senf, crvena 
paprika po ukusu 


Jaja punjena kaparima 


6 kom tvrdo kuhanih jaja 
1 vrećica ili tuba »Zvijezda 
majoneze od svježih jaja« 

1 žlica sitno isjeckanih kapara 
1 mali isjeckani krastavac 


1 žlica sitno isjeckanog 
crvenog luka 
1 žilca sitno isjeckanog 
peršina 


Tvrdo kuhana jaja presijecite po dužini. Izvadite žumanjke i propasirajte. 
Dodajte polovicu majoneze i ostale dodatke, te dobro izmiješajte. Napunite 
jaja s preostalom majonezom i ukrasite ih peršinom. 


Jaja punjena sardelom 


6 kom tvrdo kuhanih jaja 

7 dkg »Zvijezd extra 
delikates margarina« 

3 žličice sardelne paste 


10 dkg šunke ili tunjevine 
(za ukras) 

1 vrečica ili tuba »Zvijezda 
majoneze od svježih jaja« 


1 kom pile manje 

2 vrećice ili tube »Zvijezda 
majoneze od svježih jaja« 

20 dkg teletine 
1 dl. »Extra rafiniranog 
jestivog ulja »Zvijezda« 


Pileća pašteta 

1 kom konzerva sardine 

2 kom tvrdo kuhanih jaja 
1 kom limuna 

1 žlica senfa 
10 dkg šunke 

sol i papar po ukusu 


Pile skuhajte i očistite od kostiju. Teletinu ispecite i pustite da se ohladi. 
Piletinu i teletinu kao i sve druge dodatke dva puta sameljite na mašinu. 
Sve izmiješajte sadržajem jednog omota majoneze i na tanjuru napravite 
piramidu, koju premažite ostalom majonezom i ukrasite sitno sjeckanim 
peršinom i sjeckanom šunkom. Piramidu možete ukrasiti i s malim kise¬ 
lim krastavcima te majoneozm. 
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Pašteta od miješanog mesa 


15 dkg teletine 2 glavice crvenog luka 

15 dkg krte svinjetine 5 dkg kapara 

10 dkg »Zvijezda čajnog 1 kutija sardina 

margarina« ili »Zvijezda 1 kom limuna 

delikates margarina« 1 žlica senfa 

1 vrećice ili tube »Zvijezda sol, papar po ukusu 

majoneze od svježih jaja« 

Teleće i svinjsko meso izreže se na kocke i propirja na sitno sjeckanom 
luku, dok meso ne postane mekano. Ohlađeno meso sameljite i dodajte ra¬ 
zmućeni margarin i ostale dodatke. Sve stavite u kalup i pustite da se oh¬ 
ladi. Stvrdnutu paštetu istresite na stakleni tanjur, premažite majonezom 
i ukrasite zelenim peršinom. 

Puding od jetre 

10 dkg »Zvijezda čajnog 
margarina« ili »Zvijezda 
extra delikates margarina« 

1 vrećica ili tuba »Zvijezda 
majoneze od svježih jaja« 
sol, papar po ukusu 

Jetra i šunku sameljite na mašinu za meso. Dodajte žemlju nakvašenu u 
mlijeko i ocijeđenu, zatim dva žumanjka i na kockice izrezanu slaninu, te 
čvrsti snijeg od dva bjeljanjka. Posolite, popaprite i stavite u podmazani 
kalup za puding, te kuhajte u pari 1 sat. Gotovi puding istresite iz kalu¬ 
pa na tanjur i prije serviranja premažite majonezom, a potom ukrasite 
peršinom i krastavcima. 

Salata od piletine 

1 kom pile srednje veličine 1 kom limuna 

2 vrećice ili tube »Zvijezda 10 dkg sušene šunke 

majoneze od svježih jaja« 1 žlica sardelne paste 

1 dl »Zvijezda jestivog 2 dkg kapara 

rafiniranog ulja« 2 kom kiselih krastavaca 

2 kom tvrdo kuhanih jaja sol, papar po želji 

Pile pirjati na ulju dok ne bude mekano. Očistite ga od kostiju i pomije¬ 
šajte sa sitno sjeckanom šunkom, krastavcima, ostalim dodacima i s jed¬ 
nom vrečicom majoneze. Poslužite na zdjelu, prelijte ostalom majonezom 
i ukrasite jajima rezanim na kolutiće i peršinom. 


25 dkg teleće jetre 
5 dkg sušene šunke 

1 kom žemlj e 

2 kom jaja 

5 dkg suhe slanine 
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Salate od govedine 


1/2 kg kuhane krte govedine 2 kom tvrdo kuhanih 

2 male glavice crvenog luka isjeckanih jaja 

2 žlice senfa 8-10 kom maslina 

6-7 žlica «Zvijezda jestivog vinski, ocat, papar, sol 

rafiniranog ulja« isjeckani peršin po ukusu 

Govedinu isjecite na sitne kockice. Pomješajte ju sa ostalim dodacima sta¬ 
vite u zdjelu i ukrasite maslinama. 
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Jela od povrća 

Cvjetača 

1 glavica cvjetače 5 dkg (mrvica 

8 dkg »Zvijezda speci jal sol i slana voda 

stolnog margarina« 

Očišćena cvjetača se skuha u slanoj vodi. Zatim se izvadi i stavi na zdje¬ 
lu. Na margarinu se malo ispeku mrvice i njima polije cvjetača. 

Patliđani 

4 kom patliđana 4 kom rajčica 

2,5 dl Zvijezda jestivog mrvice, sol, papar, peršin, 

rafiniranog ulja« češnjak po ukusu 

Patliđani se razrežu na pola. Svakoj polovici se meso zareže na kocke, a 
između se posipaju mrvice, koje smo ovlažili uljem, izmiješali sa sitno sje¬ 
ckanim češnjakom i zelenim peršnom, te popaprili i posolili. Svaka polo¬ 
vica patliđana se zatim pokrije ploškama rajčice i stavi u tepsiju na toplo 
ulje. Svaki patliđan se zatim malo naulji i stavi peći u pećnicu, dok patli¬ 
đani ne postanu mekani. 

Musaka 

3 kom patliđana 50 dkg pečene teletine 

8 dkg brašna 20 dkg luka 

1 kam jaja 2 kom jaja 

1 dl »Zvijezda jestivog 2 dl vrhnja 

rafiniranog ulja« 

Patliđani se izrežu na ploške, osole i puste da malo stoje. Zatim se umo¬ 
če u brašno i razmućeno jaje i prže na vrućem ulju. Na preostalom ulju 
isprži se fino isjeckani luk, zatim se stavi kosana pečena teletina i malo 
propirja. Posoli se i popapri. U zdjelu se slaže red mesa, pa red patliđana, 
sve dok se ne potroši. U vrhnje se dodaju dva jaja i time prelije preko 
svega, a zatim se još malo zapeče u pećnici. 

Popečci od kelja 

1/2 kg kelja 1 kom jaje 

1 kom žemlje 1,5 dl »Zvijezda jestivog 

2 dkg suhe slanine rafiniranog ulja« 

3 kom sardelica mrvice, sol i papar 

Kelj se kuha u slanoj vodi, ocijedi i zatim koše. Zemlja se razmoči, pasi¬ 
ra i stavi u kelj. Sardelice očistite od kosti, iskošite i stavite u kelj. Izre- 
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«. slaninu n, kocMce, m,l. popržite, MM» » 1 ^ 

Solite i" paprite po vol*. *-*. »»« “ «* “ 

se zatim peku na vnućem ulju. 

Sarma od kelja 

4 dkg suhe slanine 
1 kg kelja _ 5 dkg rezanog luka 

50 dkg svinjetine ^ kom su ha kobas i ca 

10 dkg vrganja vrhnja 

0,5 dl »Zvijezda jestivog paDa r, peršin 

rafiniranog ulja« 

1 dkg crvenog luka 

Svinjetina s.e samelje i izmiješa sa pi ^ a “™ se vrelom vodom popari, 
papri i doda mu a« sjeckan, zelen, „ lo se , v «že. Slani- 

Pirjani vrganji 

1 glavica luka 
zeleni peršin 
0,5 dl kiselog vrhnja 

sol, papar po ukusu 

Vrganji se režu na tanke ploike, stave na »«e »« kojen^e PW.«£» 
sjeckani luk i peršin. Polagano se p * rjaju ’ P b ih se prije preliti 

Pečurke — schainpi^Doni 

v . . sok od limuna 

50 dkg pečurki gol apar po ukusu 

5 dkg »Zvijezda delikates 

margarina« gol ^ pQpaprei zatim se pokapa- 

vrućim margarinom i stave peći u pećnicu. 

Gljive sa jajima 

50 dkg gljiva po volji 2 komjaj£ \. 

5 U QKg 0 ijdv p . zeleni peršin 

0,5 dkg »Zvijezda jestivog sol, papar po ukusu 

rafiniranog ulja« 

1 glavica crvenog luka 


10 dkg vrganja 
1 dl »Zvijezda jestivog 
rafiniranog ulja« 
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Gljive se izrežu na ploške, stave na ulje na kojem je prije toga izpržen 
sjeckani luk i peršin, pirja ih se dok ne omekšaju, zatim soli i papri. Do¬ 
dajte jaja i miješajte, dok se jaja ne zapeku. 

Rižoto sa vrganjima 

20 dkg riže 2 dkg parmezana 

6 dkg vrganja voda 

1 glavica crvenog luka sol, papar po ukusu 

0,5 dl »Zvijezda jestivog 
rafiniranog ulja« 

Na ulju se isprži sitno sjeckani luk, doda oprana riža, malo prži posoli, 
doda voda u količini volumno tri puta većoj od volumena riže i pusti da 
se pirja. Posebno se na ulju pirjaju na ploške rezani vrganji, koji se ta¬ 
kođer sole i papre. Pirjana riža se izmiješa sa vrganjima i na sve to posi¬ 
pa ribani parmezan. 

Pire od graška 

20 dkg graška 
1/2 dl »Zvijezda jestivog 
rafiniranog ulja« 
voda, sol 

Grašak se skuha. Kada je mekan pasira se, doda ulje i sol i miješa još na 
vatri. Služi se kao dodatak suhom mesu. 

Pirjane rajčice 

50 dkg rajčice 3 dkg mrvica 

1 dl »Zvijezda jestivog zeleni peršin, češnjak, sol i 

rafiniranog ulja« papar po ukusu 

Na vruće ulje stavi se sjeckani češnjak i peršin, pa kada se malo isprži, 
odozgo se stave raspolovljene rajčice, sole, papre i pirjaju 1 sat. Poslije 
se dodaju mrvice i još malo se sve pirja. Služi se kao dodatak uz meso 1 
rižu. 

Blitva na lešo 

1 kg blitve rafiniranog ulja« 

0,5 dl Maslinovog ulja ili češnjak, sol, papar 

»Zvijezda jestivog 

U dosta vode skuhajte blitvu dok ne bude mekana. Ocijedite, izvadite na 
zdjelu, posolite, popaprite, i stavite sjeckani češnjak. Prelijte sve uljem. 
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B i 1 i e š k e 


Jela od mesa 


Pile sa vrganjima 

1 kom pile 
50 dkg vrganja 
1 glavica sjeckanog luka 
1 žlica sjeckanog peršina 
6 dkg »Zvijezda speci jal 
stolnog margarina« 

0,5 dl»Zvijezđa jestivog 
rafiniranog ulja« 

1 češanj sjeckanog češnjaka 
1 žlica koncentrata rajčice 
sol, papar po ukusu 

Pile prelijte s rastopljenim margarinom i pecite u pećnici dok ne poru- 
meni uz neprestano poljevanje. Vrganje izrežite i pirjajte na ulju. Izvadi- 
dite ih iz ulja, ocijedite i stavite u drugu posudu. Posolite, popaprite pos¬ 
pite crvenim i bijelim lukom i peršinom pa sve promiješajte. 

Piliće isjecite i na zdjeli ukrasite vrganjima. U soku u kojem ste pekli 
pile prokuhajte koncentriranu rajčicu i prelijte preko pečenja i vrganja. 

Punjena patka 

1 kom uhranjene patke 
1 kg krumpira 
15 dkg sjeckane šunke 

1 dl »Zvijezda jestivog 
rafiniranog ralja« 

2 dl vrhnja 
2 kom jaja 

5 dkg »Zvijezda extra 
delikates margarina« ili 
»Zvijezda čajnog margarina« 

Krumpir skuhajte u ljusci i propasirajte. Dodajte šunku, vrhnje, jaja, 
margarin, sol i papar. Sve dobro izmiješajte, napunite patku i stavite u 
pečnicu da se peće. Zavrijeme pečenja često prelijevajte s uljem i malo 
vode. Pečenje isijecite, a nadjev složite oko pečenja i prelijte sokom. 
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Puran sa rižom 


1 kom purana 

2 glavice luka 
25 dkg bolje riže 

1 dl »Zvijezda jestivog 
rafiniranog ulja« 

2 kom jaja 

papar, sol po ukusu 

Rižu skuhajte u slanoj vodi, ocijedite. Dodajte sitno isjeckan luk, kojeg 
ste malo prepržili na ulju, sjeckani želudac i jetra, sjeckam p®n, S , 
riva iaieta i sve dobro promiješajte. Time ispunite purana. Sasijte 
^i ^ otvora, posolite izvana i stavite na vruće ulje da se 

u pećnici peće uz često polijevanje dok puran ne bude pečen. 

Šaran sa majonezom 

od svježih jaja« 

1 kS šarana zeleni peršin 

2 vrSkeTvlezda majoneza ocat, sol po ukusu 

SSite meso od kosti i prohte 

majoneze. Glavu sa kralježnicom 1 ^ ep glava i rep ostnu slobodni, 

žite meso sa majonezom u obli u ri e > ploške rezanim 

Sve prelijte (osim glave i repa) majonezom, i ukrasite na pio 

limunom i peršinom. 

Pastrmka na margarinu 

1 kg pastrmke 
10 dkg »Zvijezda specijal 
stolnog margarina« ili 
»Zvijezda extra delikates 
margarina« 

1 kom limuna 
sol, peršin 

, v n slanoj vodi. Izvadite ih i stavite na tanjur. Na 

«-*-' - >«""• - >aslmB - 

Servirajte sa limunom. 
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Smuđ na peršinu 


1 kg smuđa 

2-3 češnja sjeckanog češnjaka 

2 glavice sjeckanog luka 

2 žlice sjeckanog peršina 

1 dl »Zvijezda jestivo 
rafinirano ulje« 
sol, papar 

Na jednom dijelu ulja ispržite luk, dodajte češnjak, sol i papar. Poškro¬ 
pite sve octenom vodom, a zatim prelijte u vatrostalnu zdjelu. Poslažite 
po tom izrezanu ribu. Posolite, popaprite, stavite peršin i prelijte ostat¬ 
kom ulja i stavite u pećnicu. Servirajte u istoj zdjeli. 

Teleći odresci u vrhnju 

1 dl »Zvijezda jestivog 
rafiniranog ulja« 

60 dkg teletine od buta 

2 dl kiselog vrhnja 
brašno, sol, voda 

Odreske istucite te posolite i pobrašnite na jednoj strani i tu stranu sta¬ 
vite na vrelo ulje. Pecite dok ne budu svjetlo žuti s obje strane, a zatim 
ih izvadite. U ulju na kojem ste pekli dodajte 1/2 dl vode i pustite da pro¬ 
ključa. Dodajte vrhnje i kada proključa stavite ponovo odreske u taj 
umak i pirajte neko vrijeme. Uz odrezak služite pire krompir, špagete, 
pirjani grašak i td. 

Teleći perkelt 

60 dkg teletina od plećke 

2 kom veće glavice luka 
1 dl »Zvijezda jestivog 

rafiniranog ulja« 

1 žlica crvene paprike 
1/2 žlice brašna 
soli, voda 

Sitno sjeckani luk i teletinu izrezanu na veće kocke stavite na ulje, poso¬ 
lite, dodajte papriku i 2-3 žlice vode. Zatim pustite u poklopljenoj šerpi 
da se u vlastitom soku dopirja. Na pirjano meso dodajte brašno, malo 
prepržite i dodajte toliko vode, da dobijete sok umjerene gustoće. 


23 


Teleće pečenje sa umakom od gljiva 

1 kg teletine od buta ili plećke 
1/4 kg svježih vrganja 

(ili 10 dkg suhih vrganja) 

15 dkg »Zvijezda specijal 
stolni margarin« 

1 glavica luka 
sol, papar 

„ «rcranie Ako uzimate suhe vrganje 
Na sitnom luku ^Ste na gljive, da se pirja uz 

prije toga ih P°Pari - mekano, izrežite ga na jednake ko- 

££ ^S^Se^asite pirjanim gljivama. Gljive ukrasite 

sjeckanim peršinom. 

Goveđe pečenje (punjeno safaladom) 

1 žlica brašna 

50 dkg govedine ^ kom mrkve 

2 kom safalade 1 kiselog vrhnja 

1,5 dl »Zvijezda jestivog ^ paprika p0 ukusu 

rafiniranog ulja« 

2 glavice luka 

Od svega mesa napravite Jedan ZaveŽte dobro bije- 

safalade poslažite l umotajte u odrezali Ka 

lim koncem. . Do dajmo malo crvene pa- 

Na ulju ispržite na ploške u vlastit0 m soku, a poslije doli- 

nrike. U brašno uvaljaj TT-malc nasira i ponovo 

»j.e voda . To“ Kon“ se ievade, a 

* -** — 

Vinski gulaš 

75 dkg govedine od vrata 
3 glavice luka 
1,5 dl »Zvijezda jestivog 
rafiniranog ulja« 
soli, crvene paprike 
2 dl crnog vina 

Mes e izrežite na 

Jno i prokuhajte. Servirajte uz slaui bompir. 
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Riža na bosanski način (šareni pilav) 

30 dkg mljevene govedine 1,5 dl »Zvijezda jestivog 

20 dkg riže rafiniranog ulja« 

1 glavica crvenog luka soli, papra po ukusu 

Na luku ispržite mljeveno meso posolite i popaprite. Kada je meso prže¬ 
no, dodajte opranu rižu i zalijte kipućom vodom (vode neka bude dvos¬ 
truko više od riže). Poklopite i pustite na blagoj vatri, da se voda ukuha. 
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Kolači 


Mala orehnjača 


Nadjev: 

25 

dkg »Zvijezda specijal 

25 

dkg mljevenih oraha 


stolnog margarina« 

20 

dkg šećera 

2 

dkg kvasca 



0,5 

lit. mlijeka 

1/2 

kg brašna 

2 

žlice ruma 

2 

kom žumanjka 


korice limuna 


Od brašna margarina, žumanjka, kvasca i mlijeka jumijesite tijesto. Raz¬ 
dijelite u tri jednaka dijela. Od oraha, šećera, ruma, ribane korice limuna, 
skuhajte u mlijeku gustu masu. Tijesto razvaljajte i namažite svaki dio 
jednoliko sa nadjevom i zamotajte svaki dio u štrucu, namažite sa jajem 
i stavite u zamašćenu tepsiju, da se kod umjerene vatre peće. 

Kakao kocke 


10 

dkg »Zvijezda delikates 

1 

paketić praška za pecivo 


margarina« 

2 

kom jaja 

24 

dkg šećera 

4 

dkg kakao 

25 

dkg brašna 

3 

dl mlijeki 


Margarin razljutite sa dva žumanjka i šećerom. Dodajte kakao, brašno i 
na kraju mlijeko u kojem ste prethodno rastopili prašak za pecivo. Do¬ 
bro izmiješajte sa tvrdo tučenim snijegom. Pecite u podmazanoj tepsiji i 
kod umjerene vatre. Hladno izrežite na kocke. 

Kokos ploške 

12 dkg kokosovog brašna 4 kom jaja 

10 dkg grožđica (rozina) 8 dkg oštrog brašna 

14 dkg »Zvijezda delikates 15 dkg šećera u prahu 

margarina« 

Ocaklina: 

3 rebra čokolade 
2 žlice šećera 
1 žlica »Zvijezda jestivog 
rafiniranog ulja« 
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, Smutite Dodajte kokosovo brašno. 
Žumanjke, šećer i margarin ^ čvreti snijge i dobro izmiješaj- 

sjeckane rozine i brašno. Na 3 osipa nu brašnom te pecite kod umje- 

©caklina: 

hladno. 

Punjene oblatne 

delikates margarina« 

4 lista oblatni x kom jaje 

2 dkg kakaoa X q šećera u prahu 

12 dkg »Zvijezda extra 

Margarin, šećer, žumanjak i kakao težim Po¬ 

novo dobro izmiješajte 
metom. Režite oštrim nožem na kocke. 

Medenjaci 

25 dkg šećera u prahu 

1 kg brašna x žlica so da bikarbone 

25 dkg otopljenog meda 1 žličica klinčića 

2 kom jaja _ malo so ij 

1 žličica sitnog cimeta 

25 dkg »Zvijezda biljnog mrsa« 

Nap », it , tijesto t debelo rađajte, e bolutiie i pecite bod »„je- 

rene vatre. 

Keksi 

12 dkg šećera u prahu, ribane 
35 dkg brašna .. korice limuna 

25 dkg »Zvijezda speci;) a malo soli, soda bikarbona 

stolnog margarina« vrhu noža 

2 kom jaja — žumanjaca 

s '“ “' EK ' 
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Vanili kifli 


21 dkg brašna 
14 dkg šećera 
12,5 dkg »Zvijezda speci jal 
stolni margarin« 

7 dkg mljevenih mandula 
ili oraha, vanili šećer 

Šećer i margarin razmutite, a zatim dodajte sve ostalo. Napravite kiflice 
i pecite, nakon toga vruće valjajte u vanili šećer. 

Salama 

10 dkg ribane čokolade za jelo 10 dkg drobljenih smljevenih 

10 dkg šećera u prahu keksa 

1 kom jaje 2 žlice ruma 

10 dkg »Zvijezda extra 
delikates margarina« 

Sve dobro izmiješajte, napravite oblik salame i pustite da odstoji na hla¬ 
dnom mjestu. Sječite prema potrebi. 

Torta od lešnjaka 

5 dkg margarina 5 kom jaja 

20 dkg šećera 20 dkg mljevenih lješnjaka 

Krem od čokolade: 

6 kom žumanjka 
2 dl mlijeka 
6 žlica šećera 
15 dkg »Zvijezda extra 
delikates margarina« 
ili »Zvijezda specijal 
stolnog margarina« 

6 rebara čokolade za jelo 

Margarin razmutiti pjenasto sa šećerom, dodajte žumanjke i čvrsti snijeg 
od bjelanca, a zatim lagano umiješajte lešnjak. Pecite u podmazanoj tep¬ 
siji. Kad je pečeno pustite da se sve ohladi i onda režite horizontalno. 

Na pari skuhajte sve osim margarina. Margarin dodajte masi kada je već 
hladna i dobro izmiješajte, tortu punite i premažite iz vana, te pospite 
mljevenim lješnjacima. 
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Slani štapići 


50 dkg brašna šalica mlijeka 

1 kom jaja mal ° soli 

25 dkg »Zvijezda specijal 
stolnog margarina« 

Tijesto se dobro izradi i pusti pola sata stajati. Zatim ga razvaljate 1 cm 
debelo. Nožem izrežite pruge dugačke 10 — 15 cm. Tijesto se odozgo na¬ 
maze žumanjkom i pospe solju i kuminom i peče na jakoj vatri. 

Ruska pita 

14 dkg »Zvijezda stolni 7 dkg šećera 

margarin« 5 kom žumanjka 

28 dkg brašna 15 dkg pekmeza 

Nadjev: 

5 kom bjelanjka 20 dkg oraha 

20 dkg šećera 1 kom limuna 

Od margarina, brašna, šećera i žumanjka napravi se prhko tijesto, koje se 
razvalja ni veličini tepsije i stavi malo peći. Kada je napola pečeno, nama¬ 
ze se pekmezom, stavi se snijeg u koji se umješa šećer, kosani orasi, malo 
korice i soka od limuna. Pita se ponovo stavi u pećnicu i peće dok posta¬ 
ne svijetlo žuta. Sada se izreže u četvrtine. 

Bosanska halva 


28 

6 

25 


2 

50 

2 


dkg oraha 

kom žumanjca 

dkg »Zvijezda specijal 

stolni margarin« 

ili »Zvijezda extra 

delikates margarin« 

kom oblatna 

dkg šećera 

žlice kakao 


Orahe pržite na vatri sa 25 dkg šećera dok šećer ne porumeni. Prženo is¬ 
tresite na dva vlažna tanjura da se hladi pa istucite krupno u avanu. 
Posebno kuhajte na pari 6 žumanjaka, 25 dkg šećera i mrgarin dok se 
zgusne kao vrhnje, a onda treba dodati kakao. Skinite sa vatre i promi¬ 
ješajte sa stucanim orasima. Tom masom premažite oblatnu. Diugu oblat- 
nu stavite odozgo i pritisnite nečim teškim da s.e dobro slijepi. 
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